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Maguina de Vacuo Profissional Dupla Barra 656mm, 63m3/h, Trifasica

Informacoes do Produto

SKU: EX19078631 Modelo: SLINE-650

Marca: EDENOX EAN: 8434630043717

Imagens do Produto
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Marca EDENOX
EAN 8434630043717

Modelo SLINE-650



Instalacé&o De Bancada

Tenséo 400V Trifasico
Material Inox
Poténcia Até 3 kw

Descricao Resumida

Maquina de vacuo profissional com dupla barra de soldadura de 656 mm e bomba

Busch de 63 m3/h. Ideal para conservacao de alimentos em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Esta maquina de vacuo profissional de camara, equipada com dupla barra de soldadura de 656 mm
e bomba Busch de 63 m3h, é ideal para a conservacdo de alimentos em grandes volumes,
garantindo um embalamento eficiente e higiénico. A sua construcao robusta em aco inoxidavel AlSI-
304 assegura durabilidade e facilidade de limpeza, essencial em qualquer area de preparagéo.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade da Bomba 63 m3/h (Busch)
Numero de Barras de Soldadura 2

Comprimento da Soldadura 2 x 656 mm

Dimensbes da Camara (L PA) 611 x 670 x 251 mm
DimensOes Externas (LPA) 820 x 930 x 1045 mm
Poténcia 2400 W

Tensdo 230-400V/3 — 50/60 Hz
Material Aco inoxidavel AlISI-304

Controlo Digital por sensores



Programas 10 programas configuraveis
Funcédo Vacuo Extra Sim, para produtos porosos

Sissema VAC STOP Sim

Aplicacdes Profissionais

Esta maquina de vacuo é uma solucdo robusta para estabelecimentos que necessitam de otimizar a
conservacdo de alimentos e a gestio de stocks. E ideal para: restaurantes de cozinha tradicional e
moderna, marisqueiras, talhos, charcutarias, cantinas de escolas e hospitais, hotéis com servico de
catering, e empresas de eventos que preparam grandes volumes de refeicfes. A sua capacidade e
fiabilidade tornam-na indispensavel em qualquer area de preparacéo que exija embalamento a vacuo
de alta performance.

Méaquina de Vacuo de Camara — Principais Vantagens

e **Conservacado Superior:** Prolonga significativamente a vida util dos alimentos, reduzindo o
desperdicio e mantendo a frescura e as propriedades organoléticas.

o **Eficiéncia Operacional:** Com dupla barra de soldadura de 656 mm e 10 programas
configuraveis, permite embalar grandes quantidades de produtos de forma rapida e
consistente.

e **Higiene e Robustez:** Construcdo integral em aco inoxidavel AlSI-304 e camara de grande
profundidade facilitam a limpeza e garantem a maxima higiene e durabilidade.

e **Controlo Preciso:** Painel digital com controlo exato do vacuo e soldadura, incluindo fungéo
de vacuo extra para produtos porosos e sistema VAC STOP para flexibilidade no processo.

o **\/ersatilidade:** A altura elevada da tampa permite acondicionar diversos tipos e tamanhos
de produtos, adaptando-se as necessidades de diferentes cozinhas profissionais.

Qual a principal vantagem de uma maquina de vacuo com dupla barra de soldadura?

A dupla barra de soldadura permite selar dois sacos simultaneamente ou garantir uma selagem
mais robusta e segura em sacos maiores, aumentando a produtividade e a fiabilidade do

embalamento em ambientes profissionais.

Como a bomba Busch de 63 m3/h beneficia a minha operacdo?

Uma bomba de vacuo com esta capacidade assegura uma extracdo de ar rapida e eficiente,
mesmo com grandes volumes ou produtos humidos, resultando em ciclos de embalament@

mais curtos e um vacuo profundo e consistente, essencial para a conservacao ideal.



E possivel embalar produtos delicados ou com liquidos nesta maquina?

Sim, o controlo preciso do tempo de vacuo e o sistema VAC STOP permitem ajustar o processo
para produtos delicados ou com liquidos, evitando danos ou derrames. A opg¢éo de injecdo de
gas inerte (acessorio) também é ideal para produtos muito frageis.

Quais as vantagens do painel de controlo digital e dos 10 programas?

O painel digital oferece controlo exato sobre os parametros de vacuo e soldadura. Os 10
programas permitem memorizar configuracdes especificas para diferentes produtos,
simplificando a operagéo e garantindo consisténcia no embalamento, mesmo com operadores

diferentes.

A funcdo de vacuo extra érealmente Util para quetipo de produtos?

A funcdo de vacuo extra é particularmente Util para produtos porosos como carnes frescas,
queijos curados ou vegetais, onde o ar pode estar retido nas suas estruturas. Esta funcéo
prolonga o tempo de extracdo, assegurando um vacuo mais completo e uma melhor

conservacao.



